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Jusqu'i priisent, il etait praljquemeat iuL 
possible de labriqaer des pates aUmentaires a 
partir de farines ou de semonles de mafa. En 
effet, en traitant ces farines ou ces semaules 

5 par les precedes hs^ituels, on olMent une 
pSte friable qui ne tiendrait pas a la cuissQn. 
Gette pSte s'^miette d'ailleurs au passage ^ans 
la iiiiiFe de la presse automatigue et il n'est 
par consequent pas possible de la modder a 

o la forme voulve. 

La presents invention est relatisre a an pror 
cede qui rend possible la fabrication de pates 
alimentaires a partir de farines ou de senmules 
die mais. 

Ce precede consiste essentieHement a ma^ 
laxer pendant quelques instants suivant le pro- 
cessus habituel un melange de matiere pre- 
miere el d'eau a la temperature de 60" C en- 
viron, puis a soumettre la pate ainai travaillee, 
0 conformement a I'inyention, a la projection 
de jets de vapeur sous pressign dans tm reoi- 
pient etanche. 

La pate travaiUee oonformement a I'inven- 
tion se prete alors a la fabricatioii des pates 
5 alimentairea selon les procedes usuela. 

Un excellent reaultat est obtanu en soumet- 
tant la pate prealablement travaillee suivant 
le processus habituel a la projection de jets 



de vapeur k la pression de 2 kg./cmf • pendant 
une duree de einq minutes .environ, dans la 
proportion d'ei^viron 30 kg. de vapeur pour 
WO kg. de matiere. 

La presente invention vise egalement un 
dispositif pour la- mise en oeuvre de ce pro- 
o6d6. 35 

Ce dispositif est caract^jise essentiellement 
par le fait qu'il ^t constitue par une ou plu- 
sieurs t^ambres de cuisson pouxvues cbacune 
de trous pour I'injection de vapeur sous pres' 
sion et comportant interieurement im organe ^0 
destine i assurer Ie transport de la pate tra- 
vaillee. 

Les chambres de cuisson peuvent etre cons- 
tituees par des tubes de diametre et de longueur 
eonvenables traverses diametralement pax un 
transporteur k vis -d'Arcbimfede et sur la sur= 
face iat&ale desquels sont fixes, suivant n'im- 
porte quelle disposition utile, des tubes de dis- 
tribution de vapeur sous pression relies a vm 
coUecteur de vapeur et perces de trous en 
communication avec I'interieur des tubes de 
cuisson. 

Chaque chambre de cuisson pent §tre prece- 
dee eventuellement d'une cbambre de prere- 
cbaiiffement a la vapeur de la pSte prealable- 
ment malaxee suivant le processus babituel. 
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Le dessin ci-annexe, donne a titre d'exemple 
seulement, represente un mode de realisation 
pratique possible d'un dispositif conforme a 
Tinventioii. 

5 La figure unique de ce dessin est un schema 
d'installation de ce dispositif combine avec 
les machines usuelles utilisees par les procedes 
deja connus pour la fabrication de pates ali- 
mentaires. 

10 Le dispositif se compose essentiellement de 
deux tubes de cuissbn 1 traverses diametra- 
lement par un transporteur a vis d'Archimede 
non represente au dessin. 

Chaque tube de cuisson 1 comporte une 
i5 tremie d'entree 2 et une tremie de sortie 3. 

Des tubes de distribution de vapeur sous 
pression 4 sont fixes exterieurement a la peri.- 
- pberie des tubes de caisson 1, suivant des ge- 
neratrices des cylindres constitues par ces 
8 0 tubes. 

Les tubes 4 sont relies a des collecteurs de 
vapeur 5. lis communiquent avec I'interieur des 
tubes de cuisson 1 par des trous 6 a tr avers 
lesquels passent les jets de vapeur. 

25 Les tubes de distribution de vapeur 4 pour- 
raient etre disposes sur les tubes de cuisson 1 
autrement que suivant des generatrices. Us 
pourraient tout aussi bien par exemple Sfre 
disposes suivant des spirales. 

3o Chacun des tubes de cuisson 1 est entoure 
sur une partie de sa longueur par une chemise 
7 dans laquelle circule de la vapeur destinee 
a redbauiTer la pate avant qu'dle ne soit sou- 
mise a Taction des jets de vapenr sous pres- 

35 sion. 

Le dispositif objet de I'invention: est com- 
bine avec les machines usuelles utilisees par 
les procedes connus de fabrication de pates 
alimentaires, a savoir un doseur automatigue 

ko 8 et un mslaxeur 9 d'une part amen ant avx. 
tubes de cuisson 1 la pate malaxee suivant 
le processus habituel, et un transporteur 10 
d'autre part, conduisant la pate travaillee sui- 
vant I'invention dans les tubes de cuisson 1 

45 au malaxeur 11 d'une presse automadque 
usueHe. 

Le processus de la fabrication de pafes ali- 
mentaires a partir de farines ou de seanoules 
de mais dans celte installation est le suivant : 
5o La semoule ou farine de maifs sortant du 
-doseur automatigue 8 tombe par gravite dans 
le malaxeur 9 oii eJle est melangee avec de 



I'eau dxaude. La pate ainsi foimee est brassee 
et poussee vers les tremies d^'entree 2 par les- 
quelles elles penetrent dans les tubes de cuis- 55 
son 1. EUe est .tout d'abord ildiaufEee par la 
vapeur qni circule dans les chemises 7 puis 
die est soumise a Taction des jets de vapeur 
passant par chacun des trous 6. Elle avance 
dans les tubes de cuisson ; 1. sous Taction de G 0 
la vis d'Archimede qui traverse axialement 
ces tubes, pour tomber finalement par les tre- 
mies de sortie 3 dans le transporteur 10 qui la 
conduit au malaxeur 11 de la presse aiifo"- 
matique. 65 

L'invention n'est evidemment pas limitee a 
Texemple de realisation precisement decrit 
et represente. 

On pourra recourir au besoin a d'autres 
modes et a d'autres formes d'executioii sans 70 
sortir du cadre de I'invention. 

On pourra egalement, selon les circonstances 
et les exigences de Tapplication pratique, feire 
varier les details de construction et de mon- 
tage. 70 

D'autre part, les divers organes ou moyens 
decrifs ou representes a titre d'exemple seule- 
ment, pourront etre remplaces par d'autres 
jouant le meme role ou donnant le meme re- 
sultat 80 

II est evident en outre que cette invention • 
poinrra recevoir toutes les applications aux- 
quelles elle est susceptible de se pretef et que ' 
Ton pourra egalement traiter avec le disposi- 
tif efsuivant le precede objet de I'invention 85 
n'importe quelle farine ou semoiile propre a 
la fabrication de pates alimentaires. 

Les pates alimentaires fabriquees suivant le 
precede conforme a I'invention, constituent de 
nouveaux produits industrids et sont vises go 
comm'e tels par I'invention. 

BJEStlME. 

Cette invention conceme : 

A. Un precede de fabrication de pates ali- 
mentaires a base de farines ou de seinoules de gB 
mafs caracterise notamment par les principaux 
points suivants pris ensemble ou separement : 

1° Un mSange de matiere premiere et d'eau 
prealablement malaxe suivant le processus ha- 
bituel est soumis a la projection de jets de 100 
vapeur sous pression dans un recipient etanche; 

2" Le melange de matiere premiere et d'eau 
prealablement malaxe suivant le processus 
habituel est soumis pendant une'duree de dnq 



minutes environ a la projection de jets de va- 
peai a la pression de 2 kg./cm", dont la pro- 
portion est d'environ 30 kg. de vapeur pour 
100 kg. de matiere. 

B, Un dispositif pour la mise en oeuvxe du 
precede defini sous A, caracterise notamment 
par les.principaux points suivants pris ensemble 
ou separement : 

1° 11 est constitue par une ou plusieurs 
chambres de cuisson pourvues chacune de trous 
pour I'injection de vapeur sous pression et 
comportant interieurement un organe destine 
a assurer le transport de la pate travaillee ; 

2" Les chambres de cuisson peuvent etre 
constituees par das tubes de diametre et de 
longueur convenables traverses diametralement 
par un transporteur a vis d'Archimede el sur 
la surface laterale desquels sent jEbces, suivant 



n'importe quelle disposition utile, des tubes 
de distribution de vapeur sous pression relies 
a un collecteur de vapeur et perces de trous 
en communication avec I'interieur des tubes 
de cuisson; 

3° C3iaque cbambre de cuisson peut etre 
precedee eventuellement d'une chambre de pre- j, g 
rechaufEement a la vapeur de la pate prealable- 
ment malaxee suivant le processus habituel. 
. C. A titre de nouveaux produits industriels,^ 
les pates alimentaires a base de farines ou de 
semoules de mais fabriquees suivant le pro- 3q 
cede defini sous A. ' 
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